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PRODUKSI “CHAYO GERRR” SERBUK INSTAN  BERBAHAN BAKU LABU SIAM 
(Sechium edule (Jacq) Sw) SEBAGAI MINUMAN KESEHATAN 
 
 
 
 
H 3513043 
 dan   
ABSTRAK 
 
Labu siam merupakan tanaman sayuran juga merupakan tanaman berkhasiat obat, 
tanaman ini sering dikonsumsi oleh masyarakat dalam bentuk sayuran. Produksi labu siam yang 
dihasilkan oleh petani sangat tinggi  tetapi pemanfaatanya masih tergolong rendah. Berdasarkan 
beberapa penelitian menunjukkan bahwa kandungan metabolit sekunder tertinggi pada labu siam 
adalah kalium, kalium dalam tubuh berfungsi untuk menjaga tekanan darah agar tetap normal, 
sehingga labu siam dapat mencegah terjadinya hipertensi. Konsumsi labu siam sebagai sayuran 
masih jarang diminati oleh masyarakat sehingga diperlukan inovasi produk berbahan baku labu 
siam agar dapat dikonsumsi oleh semua kalangan, yaitu inovasi produk minuman kesehatan dalam 
bentuk serbuk instan dengan merk Chayo Gerrr, Serbuk instan ini dapat dikonsumsi oleh  orang – 
orang dengan keluhan hipertensi maupun orang dengan kondisi tekanan darah normal sebagai 
upaya pencegahan. Bahan pembuatan minuman serbuk instan berasal dari bahan alam tanpa ada 
campuran Bahan kimia obat dengan komposisi labu siam (Sechium edule), Daun Pandan 
(Pandanus amaryllifolius Roxb) dan Gula pasir. Proses produksi Chayo Gerrr terdiri dari 
pencarian bahan, pengupasan, pemotongan, penimbangan, penghalusan, pemisahan sari dan ampas 
, pencampuran bahan, perebusan, pengkristalan, penghalusan tahap 2, penimbangan produk, 
pengemasan, pemasaran produk. Keunggulan produk ini terbuat dari bahan alami, tanpa pengawet 
dan pemanis buatan serta tidak memiliki efek samping. Analisis usaha yang dilakukan 
menunjukkan bahwa usaha produksi Chayo Gerrr ini layak dijalankan sesuai dengan hasil 
perhitungan R/C Ratio >1 dan B/C ratio > 0 masing-masing sebesar 1,41 dan 0,41, sehingga layak 
dan menguntungkan. 
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( Sechium edule(Jacq) Sw ) AS A HEALTH DRINK 
  
 
H 3513043 
 dan   
 
ABSTRACT 
 
 
Chayote is a vegetable crop is also medicinal plants, these plants are often consumed by 
people in the form of vegetables. Production squash produced by farmers is very high but the use 
was still relatively low. Based on several studies indicate that the highest content of secondary 
metabolites in squash is potassium, potassium in the body works to keep blood pressure to remain 
normal, so the squash can prevent the occurrence of hypertension. Consumption of squash as a 
vegetable is still rarely sought after by society so that the necessary innovation of products made 
from raw squash that can be consumed by all people, that product innovation health drinks in the 
form of instant powder with the brand Chayo Gerrr, Powdered instant can be consumed by 
people’s with complaints hypertension and those with normal blood pressure condition for 
prevention. Instant powder drink making materials derived from natural materials without any 
mixture of the drug with the chemical composition of squash (Sechium edule), screwpine leaf 
(Pandanus amaryllifolius Roxb) and sugar. The production process consists of search Chayo Gerrr 
material, stripping, cutting, weighing, refining, separation of juice and pulp, mixing the 
ingredients, boiling, efflorescence, refining phase 2, the weighing of products, packaging, 
marketing the product. The advantages of this product is made from natural ingredients, no 
preservatives and no artificial sweeteners and no side effects. Business analysis conducted showed 
that the production business Chayo Gerrr is eligible to run in accordance with the calculated R / C 
Ratio> 1 and B / C ratio> 0 respectively by 1.41 and 0.41, so that a viable and profitable.  
 
Keywords: Chayote, Hypertension, Instant Powder, Naturally.  
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1. Student of the Diploma in Agribusiness Interests Agrofarmaka Faculty of Agriculture, University of March 
Surakarta with the name of Sri Sumarni NIM H3513043  
2. Supervisor  
3. Lecturer Examiner 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 vii 
 
KATA PENGANTAR 
 
Puji syukur penyusun panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah 
melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya, sehingga penyusun dapat menyelesaikan 
pembuatan laporan tugas akhir ini. Laporan tugas akhir ini disusun guna 
memenuhi salah satu persyaratan untuk mencapai gelar ahli madya di Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. Penyusunan Laporan ini tidak 
dapat berjalan dengan baik tanpa bantuan dari berbagai pihak, untuk itu penyusun 
mengucapkan terimakasih kepada semua pihak yang telah membantu penyusunan 
laporan ini. Rasa terimakasih penyusun ucapkan kepada: 
1. Bapak Prof. Dr. Ir. Bambang Pujiasmanto, M.S selaku Dekan Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
2. Ibu Erlyna Wida Riptanti, S.P,M.P selaku Kepala Program Studi D III 
Agribisnis Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
3. Ibu Dr. Suminah M.Si selaku Dosen Pembimbing serta Penguji tugas akhir 
program D III Agribisnis Minat Agrofarmaka. 
4. Bapak Ir. Ato Sulistyo, M.P selaku Dosen Penguji tugas akhir program D III 
Agribisnis Minat Agrofarmaka. 
5. Kedua orangtua saya yang telah banyak memberikan dukungan baik spiritual 
maupun material serta semangat dalam penyusunan laporan ini. 
6. Teman-teman Agrofarmaka 2013 dan kawan seangkatan DIII Agribisnis 2013. 
7. Semua pihak yang tidak dapat penyusun sebutkan satu-persatu. 
Akhirnya, semoga laporan ini nantinya dapat membantu dan berguna bagi 
penyusun khususnya dan pembaca pada umumnya. Penyusunan laporan ini tentu 
masih terdapat banyak kekurangan, oleh karena itu kritik dan saran yang 
membangun penyusun selalu harapkan demi sempurnanya laporan  ini.   
 
Surakarta,   Mei 2016 
 
 
Penyusun 
 viii 
 
DAFTAR ISI 
HALAMAN JUDUL ......................................................................................  i 
PERSEMBAHAN ...........................................................................................  ii 
MOTTO ..........................................................................................................  iii 
HALAMAN PENGESAHAN ........................................................................  iv 
ABSTRAK ......................................................................................................  v 
ABSTRACT ....................................................................................................   vi 
KATA PENGANTAR ....................................................................................  vii 
DAFTAR ISI ................................................................................................... viii 
DAFTAR GAMBAR ......................................................................................   x 
DAFTAR TABEL ..........................................................................................  xi 
I. PENDAHULUAN ......................................................................................  1 
A. Latar Belakang .....................................................................................  2 
B. Tujuan Kegiatan ...................................................................................  2 
1. Tujuan Umum ..................................................................................  2 
2. Tujuan Khusus ..................................................................................  3 
C.   Manfaat Tugas Akhir ............................................................................    3 
II. TINJAUAN PUSTAKA ............................................................................  4 
A. Minuman Serbuk Instan .......................................................................  4 
B. Bahan Baku Pembuatan .......................................................................  7 
1. Labu Siam ........................................................................................  7 
2. Daun Pandan ....................................................................................  10 
3. Gula Pasir ........................................................................................  12 
C. Pengertian Hipertensi ...........................................................................  13 
D. Analisis Kelayakan Usaha ....................................................................  15 
1. Biaya Tetap (Fixed Cost) .................................................................  15 
2. Biaya Tidak Tetap (Variabel Cost) ..................................................  16 
3. Analisis Rugi/Laba ..........................................................................  16 
4. BEP (Break Event Point)  ................................................................  17 
5. R/C Ratio .........................................................................................  17 
 ix 
 
III. TATA PELAKSANAAN TUGAS AKHIR ...........................................  19  
A. Tempat Pelaksanaan Tugas Akhir .....................................................  19 
B. Waktu Pelaksanaan Tugas Akhir .......................................................  19  
C. Metode Pelaksanaan Tugas Akhir .....................................................  19 
 1. Melakukan Praktik Langsung ..........................................................  19 
 2. Menetapkan Strategi Pemasaran .....................................................  20 
 3. Melakukan Analisis Kelayakan Usaha ............................................  20 
 4. Studi Pustaka ...................................................................................  20 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ...............................................................  21 
A. Produk ................................................................................................  21 
  1 . Karakteristik Produk .....................................................................  21 
  2. Merk ...............................................................................................  21 
  3. Kemasan .........................................................................................  22 
  4. Labeling .........................................................................................  23 
B. Proses Produksi Chayo Gerrr ............................................................  25 
  1.Pencarian Bahan Baku ....................................................................  26 
  2. Peralatan Produksi ..........................................................................  26 
  3. Pelaksanaan produksi Chayo Gerrr ...............................................  27 
  4. Pemasaran Produk Chayo Gerrr ....................................................  31 
5. Strategi Pemasaran .........................................................................  31 
6. Sasaran Pasar dan Prospek Usaha ..................................................  32 
C. Analisis Usaha Produksi Chayo Gerrr ..............................................  34 
1.Biaya Usaha ....................................................................................  34 
2. Analisis Usaha ................................................................................  35 
V. PENUTUP ..................................................................................................  40 
A. Kesimpulan ........................................................................................  40 
B. Saran ..................................................................................................  40 
DAFTAR PUSTAKA 
LAMPIRAN 
 
 x 
 
 
DAFTAR GAMBAR 
 
Gambar 4.1 Diagram Alir Proses Produksi ......................................................  25 
Gambar 4.2 Potongan Labu Siam ....................................................................  27 
Gambar 4.3 Potongan Daun Pandan ................................................................  27 
Gambar 4.4 Penghalusan Labu Siam ...............................................................  28 
Gambar 4.5 Penghalusan Daun Pandan ...........................................................  28 
Gambar 4.6 Pemisahan Sari dan Ampas ..........................................................  28 
Gambar 4.7 Sari Labu siam ..............................................................................  28 
Gambar 4.8 Pencampuran Sari Pandan ............................................................  28 
Gambar 4.9 Pencampuran Gula .......................................................................  28 
Gambar 4.10 Perebusan Bahan ........................................................................  29 
Gambar 4.11 Pengkristalan ..............................................................................  29 
Gambar 4.12 Penghalusan Bahan Tahap 2 ......................................................  29 
Gambar 4.13 Serbuk Jadi Chayo Gerrr ...........................................................  29 
Gambar 4.14 Pewadahan Produk .....................................................................  29 
Gambar 4.15 Penimbangan Produk..................................................................  29 
Gambar 4.16 Kemasan Primer .........................................................................  30 
Gambar 4.17 Kemasan Primer dengan Stiker ..................................................  30 
Gambar 4.18 Kemasan Sekunder .....................................................................  30 
Gambar 4.19 Produk Akhir Minuman Serbuk Instan Chayo Gerrr.................  31  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 xi 
 
 
DAFTAR TABEL 
Tabel 2.1 Syarat Mutu Minuman Bubuk Berdasarkan SNI 01-4320-1996 .....  6  
Tabel 2.2 Komponen Kimia dalam 100 Gram Labu Siam ..............................  9 
Tabel 5.1 Biaya Tetap  Produksi  Minuman Serbuk Instan Chayo Gerr .........  34 
Tabel 5.2 Biaya Variabel Produksi Minuman Serbuk Instan Chayo Gerrr .....  35 
   
 
